



平成 24 年度食品加工講習会の報告（第一報） 
 
参加者への講習会についての調査 












































2.平成 24 年度食品加工講習会の内容  
⑴ 募集対象 
愛知県立高校の家庭科教諭 30 名 
⑵ 日程および内容 
 平成 24 年 8 月 21 日（火）10 時～15 時 
 講義 ・漬物の歴史 
    ・漬物の種類 
    ・漬物の製造原理 
    ・主な漬物の作り方と保存方法 
 実習 ・福神漬けの作り方 
    ・五平もちの作り方 




 受講者を勤続年数により分類すると表 1 のとおりで
ある。 
 表 1 参加者の勤続年数 
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食品加工講習会のテーマを決めるときに意識するこ
との一つは『食文化の見直しと継承』であり、もう一
つは『家庭科教諭が授業の参考にできうる内容』であ
る。 
 受講者である教諭は講習会に出席することで食品に
ついて広く学び、学んだ知識や技術を高校の授業に取
り入れたいという明確な目的を持っている。 
 今後も日本の食文化を中心に講習会を続け、高校の
教諭に授業のヒントを提供し、その授業を通じて食文
化に対する興味と関心が高校生に伝播することを目指
していきたいと考えている。 
